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ABSTRACT
The growth of coconut processing industry has increased the number of cocounut waste
such as coconut flesh which is normally thrown away or sold as animal feed at a very low price.
Production of coconut pulp flour is one way to enhance the economical value of coconut waste.
The aim of this research was to find the moisture content and panelists’ preferences on coconut
pulp flour obtained through two methods i.e, oven drying and sunlight drying. Soaking is an
important phase in producing coconut pulp flour. In this research the effect of soaking time in of
0 hour, 1 hour, 2 hour2, and 3 hours were observed. The finding shows that 3 hour soaking and
oven drying resulted in the best moisture content of 4.33%. Meanwhile, the 2 hour soaking and
oven drying resulted in the highest organoleptic score for colour, aroma, and texture of 4.65,
4.23, and 4.20 respectively.
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I. PENDAHULUAN
Pemanfaatan ampas kelapa sampai
saat ini masih terbatas untuk pakan ternak
dan sebagian dijadikan tempe bongkrek
untuk makanan. Sementara itu, ampas
kelapa memiliki kandungan serat kasar
sekitar 15% (Putri 2010). Tepung ampas
kelapa dibuat dari hasil samping ampas
kelapa, dengan memanfaatkan selulosa
yang ada, karena pada dasarnya semua
jenis bahan pangan yang memiliki
kandungan selulosa memungkinkan dibuat
tepung (Palungkun, 1993). Tepung hasil
samping ampas kelapa dapat digunakan
sebagai bahan baku atau bahan dasar
maupun bahan tambahan dalam
pembuatan berbagai makanan. Dengan
adanya hasil olah kelapa yang bervariasi
diharapkan dapat meningkatkan taraf
ekonomi masyarakat terutama petani.
Dalam bentuk tepung, Tepung hasil
samping dari ampas kelapa dapat
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan beberapa macam makan
kecil atau snack yang tujuannya adalah
menambah cita rasa gurih, aroma khas dan
kandungan serat pangan pada berbagai
produk makanan.
Lengkapnya kandungan zat gizi pada
tepung hasil samping dari ampas kelapa
menyebabkan dapat diolah menjadi
berbagai produk makanan seperti tepung
panir dan tepung untuk bahan dasar
pembuatan kue kering dan lain-lain.
Kendala dari proses pembuatan tepung
ampas kelapa adalah kandungan minyak
yang sulit ditangani yang terdapat didalam
bahan baku ampas kelapa. Kendala
tersebut harus diatasi mengingat
kandungan minyak yang tinggi dan mudah
terjadi proses oksidasi (ketengikan), hal ini
akan mempengaruhi ke produk akhir tepung
ampas kelapa.
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II. METODE PENELITIAN
A. Alat dan bahan
Alat dan bahan yang digunakan yaitu
wadah, Loyang, Timbangan analitik, gelas
ukur, sendok, oven, blender, ayakan 60
mesh, plastik, neraca analitik, cawan
porselen, desikator, penjepit air dan ampas
kelapa
B. Prosedur penelitian
1. Cara pengolahan tepung ampas kelapa:
Ampas kelapa ditimbang sebanyak
150gr kemudian direndam (1 jam, 2 jam,
3 jam, dan 4 jam) menggunakan air
bersih sebanyak 300 ml. setelah
perendaman, ampas kelapa diperas dan
kemudian ditimbang. Ampas kelapa
yang telah ditimbang kemudian
dikeringkan menggunakan sinar
matahari selama 2 hari (4 jam dalam 1
hari) dan pengovenan selama 4 jam
pada suhu 70oC. Setelah dilakukan
pengeringan kemudian ampas kelapa
diblender dan diayak menggunakan
ayakan 60 mesh untuk mendapatkan
tepung ampas kelapa.
2. Penentuan kadar air tepung ampas
kelapa.
Tepung Ampas dianalisa kadar airnya
menggunakan metode oven (AOAC,
2005)
3. Penentuan tingkat kesukaan tepung
ampas kelapa.
Tepung ampas kelapa dianalisa tingkat
kesukaan dengan menggunakan uji
hedonik terhadap warna, aroma, dan
tekstur menggunakan 20 orang panelis
tidak terlatih (Ningsih, et al., 2010).
III. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil
1. Kadar Air
Tabel 1. Nilai Kadar Air Tepung Ampas
Kelapa dengan Perlakuan Lama
Perendaman dan Pengeringan
Lama
Perendaman
(jam)
Kadar air (%)
Pengeringan
Oven
Pengeringan
Matahari
0 6.75 7.15
1 5.85 6.21
2 4.93 5.82
3 4.33 5.23
Gambar 1.  Kadar Air Tepung Ampas Kelapa
dengan Perlakuan Lama
Perendaman dan Pengeringan
Berdasarkan data kadar air pada tabel
1, pada pengeringan oven kadar air terbaik
atau terendah pada perendaman 3 jam
yaitu 4,33% dan tertinggi pada perendaman
0 jam atau tanpa perendaman yaitu 6,75 %.
Menurut Putri (2010) standar kadar air
tepung ampas kelapa adalah 7% jadi dapat
dikatakan bahwa tepung ampas kelapa
dengan metode pengovenan sudah
memenuhi dan masih dibawah standar
kadar air tepung ampas kelapa 7%.
Sedangkan pada metode pengeringan sinar
matahari, kadar air terbaik atau terendah
pada perendaman 3 jam yaitu 5,23% dan
tertinggi pada perendaman 0 jam atau
tanpa perendaman yaitu 7,15%. Adanya
perbedaan suhu pengeringan
menyebabkan perubahan pada
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kandungan kimia dan fisik pada bahan
yang dikeringkan (Rita, et al., 2011).
Kadar air terbaik masih dimiliki
pengeringan dengan metode oven karena
pengeringan dengan oven memiliki suhu
yang stabil, sedangkan pengeringan
dengan sinar matahari memiliki suhu yang
tidak stabil. Ini sesuai dengan Rina, et al.,
(2014) bahwa kedua metode pengeringan
oven dan sinar matahari memberikan hasil
yang berbeda nyata terhadap susut
pengeringan dari bahan yang dikeringkan.
Pengeringan dengan sinar matahari
langsung merupakan metode
pengeringan yang paling ekonomis dan
mudah dilakukan, tetapi alat pengeringan
buatan (oven) akan memberikan hasil
yang lebih baik. Sinar ultraviolet dari
matahari dapat merusak pada kandungan
kimia bahan yang dikeringkan
(Winangsih, 2013).
2. Uji Organoleptik
a. Uji Organoleptik Terhadap Warna
Berdasarkan uji organoleptik terhadap
warna dengan metode pengeringan oven
dan sinar matahari dapat diketahui bahwa
tingkat kesukaan panelis tertinggi pada
metode pengeringan oven dengan rata-rata
yaitu 4,65 dengan perendaman 2 jam untuk
skala penerimaan (kesukaan) panelis
adalah suka sedangkan pada metode
pengeringan sinar matahari tingkat
kesukaan panelis tertinggi dengan rata-rata
yaitu 4,40 (agak suka) untuk perendaman
selama 2 jam.
Mutu bahan pangan pada umumnya
tergantung pada faktor-faktor cita rasa,
warna, tektur, dan nilai gizi. Faktor warna
merupakan parameter awal yang secara
subjektif dan visual harus dipertimbangkan
karena dapat menyebabkan penerimaan
atau penolakan produk. Warna juga dapat
digunakan sebagai indikator kesegaran atau
kematangan. Baik tidaknya cara
pencampuran atau cara pengolahan dapat
ditandai dengan adanya warna yang
seragam dan merata (Winarno, 2004).
Warna merupakan kesan pertama
yang ditangkap panelis sebelum mengenali
rangsangan-rangsangan yang lain. Warna
sangat penting bagi setiap makanan
sehingga warna yang menarik akan
mempengaruhi penerimaan konsumen.
Selain itu warna juga dapat memberikan
petunjuk mengenai terjadinya perubahan
kimia dalam makanan seperti pencoklatan
dan karamelisasi (De Man, 1997)
Gambar 2. Nilai Skor Uji Organoleptik Tepung
Ampas Kelapa Berdasarkan Lama
Perendaman Dan Tingkat Kesukaan
Panelis
Gambar 3. Nilai Skor Uji Organoleptik Tepung
Kelapa Berdasarkan Lama
Perendaman dan Tingkat Kesukaan
Panelis
B. Uji Organoleptik Aroma
Berdasarkan uji organoleptik aroma
dengan metode pengeringan oven dan sinar
matahari dapat diketahui bahwa tingkat
kesukaan panelis tertinggi pada metode
pengeringan oven dengan rata-rata yaitu
4,23 untuk perendaman 2 jam dengan
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tingkat kesukaan panelis adalah agak suka
sementara pada metode pengeringan sinar
matahari tingkat kesukaan panelis tertinggi
dengan rata-rata yaitu 4,18 (agak suka)
untuk perendaman 1 jam.
Aroma merupakan faktor penting
dalam menentukan tingkat penerimaan
konsumen pada suatu bahan, aroma
banyak menentukan kelezatan bahan
makanan, biasanya seseorang dapat
menilai lezat tidaknya suatu bahan
makanan dari aroma yang ditimbulkan,
melalui aroma, panelis atau masyarakat
dapat mengetahui bahan-bahan yang
terkandung dalam produk. Aroma biasanya
muncul dari bahan yang diolah karena
senyawa volatil yang terdapat dalam bahan
pangan keluar melalui proses pengolahan
atau perlakuan tertentu. Menurut Soekarto
(1985), bahwa aroma yang dihasilkan dari
bahan makanan banyak menentukan
kelezatan makanan tersebut Industri
makanan menganggap sangat penting
untuk melakukan uji aroma karena dengan
cepat dapat memberikan hasil penilaian
produksinya disukai atau tidak disukai.
C. Uji Organoleptik Terhadap Tekstur
Berdasarkan uji organoleptik tekstur
dengan metode pengeringan oven dan sinar
matahari dapat diketahui bahwa tingkat
kesukaan panelis tertinggi pada metode
pengeringan oven dengan skor 3,63 untuk
perendaman 1 jam dengan nilai tingkat
kesukaan panelis (agak suka) sesuai
dengan skala tingkat kesukaan. Sedangkan
pada metode pengeringan sinar matahari
tingkat kesukaan panelis tertinggi dengan
rata-rata yaitu 4,20 (agak suka) untuk
perendaman 2 jam.
Tekstur adalah penginderaan yang
dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan.
Kadang-kadang tekstur juga dianggap
sangat penting seperti halnya dengan bau,
rasa dan aroma karena mempengaruhi citra
makanan. Tekstur paling penting pada
makanan lunak dan renyah. Ciri yang paling
sering diacuh adalah kekerasan dan
kandungan air. Tekstur adalah kehalusan
suatu irisan saat disentuh dengan jari oleh
panelis (De Man, 1997).
IV. KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:
1. Metode pengeringan oven dengan
kadar air terbaik yaitu 4,33% pada
perendaman selama 3 jam. Sedangkan
pada metode pengeringan sinar
matahari dengan kadar air terbaik yaitu
5,23% pada perendaman selama 3 jam.
2. Hasil pengujian organoleptik
menunjukan bahwa tingkat kesukaan
panelis tertinggi pada tepung ampas
kelapa yaitu pada warna 4,65 (suka)
dan aroma 4,23 (Agak suka) dengan
perendaman 2 jam pada pengeringan
oven sedangkan tekstur tingkat
kesukaan panelis tertinggi pada metode
pengeringan sinar matahari dengan nilai
yaitu 4,20 (agak suka) untuk
perendaman selama 2 jam.
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